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ПРОФИЛЬНЫЙ АНАЛИЗ ВИННОЙ ПРОДУКЦИИ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИМИ МЕТОДАМИ8 
 

Винопроизводство в Российской Федерации занимает особое место в экономике страны. На 
сегодняшний день ассортимент вина велик, а ценовая составляющая неравномерна, нередки слу-
чаи замены недобросовестными производителями качественного товара с известной маркой на 
низкокачественную продукцию. В настоящее время для целей экспертизы широко используют 
профильный анализ, представляющий собой анализ совокупности индивидуальных характеристик 
продукта. Наиболее полную информацию можно получить, используя совокупность физико-
химических методов. В работе проведен анализ образцов белых сухих вин марки «Шардоне» раз-
личной ценовой категории, приобретенных в сетевом супермаркете г. Красноярска, методами 
ионной хроматографии, ИК-, КР-, УФ- спектроскопии и флуоресценции. Методом одноколоночной 
ионной хроматографии в образцах белых сухих вин «Шардоне» определено содержание хлорид-, 
сульфат- и нитрат-ионов. Суммарное содержание неорганических анионов в трех из четырех ис-
следуемых образцов практически совпадает. Исключение составляет вино «Шардоне Марипоса» 
производства ООО «Виньедос Пие де Пало». В указанном образце также обнаружено наибольшее 
содержание нитрат-ионов. Установлено, что спектральные профили большинства образцов бе-
лых вин марки «Шардоне», полученные методом ИК- и КР-спектроскопии, совпадают по форме, 
положению и интенсивности максимумов. Наибольшие различия наблюдаются в спектрах 
УФ-спектроскопии и флуоресценции сухих белых вин различных производителей, что позволяет 
рекомендовать эти методы для их идентификации. 
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анализ. 
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PROFILE ANALYSIS OF WINE PRODUCTS BY PHYSICAL AND CHEMICAL METHODS 
 

Wine production in the Russian Federation occupies a special place in the country's economy. Today 
the assortment of wine is large, and the price component is uneven, there are frequent cases of replace-
ment of quality goods with a well-known brand by unscrupulous producers with low-quality products. Cur-
rently, for the purpose of expertise, profile analysis is widely used, which is an analysis of a set of individu-
al characteristics of a product. The most complete information can be obtained using a combination of 
physical and chemical methods. The paper analyzes samples of dry white wines of the “Chardonnay” 
brand of various price categories, purchased in a chain supermarket in Krasnoyarsk, using ion chromatog-
raphy, IR, Raman, UV spectroscopy and fluorescence. The content of chloride, sulfate and nitrate ions 
was determined by the method of single-column ion chromatography in samples of dry white wines "Char-
donnay". The total content of inorganic anions in three of the four studied samples practically coincides. 
The exception is the wine "Chardonnay Mariposa" produced by LLC "Vinyedos Pie de Palo". The specified 
sample also contained the highest content of nitrate ions. It was found that the spectral profiles of most 
samples of white wines "Chardonnay", obtained by IR and Raman spectroscopy, coincide in the shape, 
position and intensity of the maxima. The greatest differences are observed in the spectra of UV spectros-
copy and fluorescence of dry white wines from different manufacturers, which makes it possible to recom-
mend these methods for their identification. 

Keywords: wine products, ion chromatography, spectroscopy, profile analysis. 
 

Введение. На сегодняшний день ассорти-
мент вина велик, а ценовая составляющая не-
равномерна, нередки случаи замены недобро-
совестными производителями качественного 
товара с известной маркой на низкокачествен-
ную продукцию. 

Из-за большого экономического и социального 
значения виноделия очень важным является раз-
витие аналитических методов классификации и 
идентификации вин, прежде всего для защиты 
торговых марок, предотвращения фальсификаций 
вин и искажений информации о качестве вина. 

В настоящее время для целей экспертизы 
широко используют профильный анализ, пред-
ставляющий собой анализ совокупности инди-
видуальных характеристик продукта. Причем 
наиболее полную информацию можно получить, 
используя совокупность методов [1]. 

Цель исследования. Профильный анализ 
вин спектроскопическими методами и методом 
ионной хроматографии.  

Задачи исследования: определить анион-
ный состав образцов белых сухих вин методом 
одноколоночной ионной хроматографии, мето-
дами ИК-, КР-, УФ-спектроскопии и флуорес-
ценции; получить спектральные профили об-
разцов вин и сделать вывод об их применимо-
сти для целей идентификации. 

Объекты исследования и приборное 
обеспечение. В качестве объектов исследова-
ния были выбраны четыре образца белого сухо-
го вина «Шардоне» различной ценовой катего-
рии, приобретенные в торговой сети «Коман-
дор» г. Красноярска: «Шардоне» (ООО «Кахети» 
г. Томск), «Шардоне Вилла Крым» (ООО «Алеф-
Виналь-Крым» пгт Почтовое), «Шардоне Мари-
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поса» (ООО «Виньедос Пие де Пало» г. Санкт-
Петербург), «Шардоне Виконт» (ЗАО «Славян-
ский», г. Москва). 

Ионный состав образцов определяли мето-
дом ионной хроматографии на переносном пор-
тативном одноколоночном ионном хроматографе 
PIA-1000 (Shimadzu Corporation, Япония, 2007), 
снабженном кондуктометрическим детектором и 
разделяющей колонкой Shim-pack IC-AIS 

(4.6100 мм). В качестве элюента для анализа 
неорганических анионов применяли раствор 
2,5 ммоль/дм3 С6H4(COOH)2, (pH = 4,0). Скорость 
потока элюента составляла 1,5 см3/мин. 

Для изучения спектральных характеристик 
винной продукции использовали спектрофото-
метр Lambda 950 (Perkin Elmer); люминесцент-
ный спектрометр LS 55 (Perkin Elmer); спектро-
метр комбинационного рассеяния Nicolet Almega 
XR с приставкой многократного нарушенного 
полного внутреннего отражения Smart Multi-
Bounce HATR (Thermo Fisher Scientific); ИК-
Фурье спектрометр Nicolet 380 FT-IR (Thermo 

Fisher Scientific). Работа выполнена в Центре 
коллективного пользования СФУ. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Методом одноколоночной ионной хромато-
графии в образцах белых сухих вин определено 
содержание хлорид-, сульфат- и нитрат-ионов 
(табл.). Суммарное содержание неорганических 
анионов в исследуемых образцах варьируется в 
диапазоне от 29 до 42 мг/дм3. Наибольшее раз-
личие наблюдается в концентрациях нитрат- и 
сульфат-ионов. Концентрация NO3

- находится в 
диапазоне от 27 до 39 мг/дм3, SO4

2-  – от 0,2 до 
2 мг/дм3. Так, в образце вина «Шардоне Марипо-
са» производства ООО «Виньедос Пие де Пало» 
суммарное содержание неорганических анионов 
на 25 % выше, чем в других винах, в этом же об-
разце наблюдается самое высокое из исследуе-
мых образцов содержание нитрат- и сульфат-
ионов. 

Методами ИК-, КР-, УФ-спектроскопии и 
флуоресценции получили спектральные профи-
ли образцов белых сухих вин (рис. 1–4). 

 

Результаты ионохроматографического анализа белых сухих вин 
 

Образец 
СС, мг/дм3 Суммарное содержание 

анионов, мг/дм3 Cl 
-
 NO

3

-
 SO

4

2-
 

Шардоне 1,450,03 32,370,22 0,330,01 34 

Шардоне Вилла Крым  1,380,27 27,30,6 0,670,05 29 

Шардоне Марипоса 1,410,11 38,800,30 2,190,17 42 

Шардоне Виконт 1,620,06 31,40,7 0,190,04 33 
 

 
 

Рис.1. УФ-спектры образцов вин: 1 – Шардоне; 2 – Шардоне Вилла Крым; 
3 – Шардоне Марипоса; 4 – Шардоне Виконт 
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В УФ-спектрах всех исследуемых образцов 
белого вина марки «Шардоне» наблюдается 
широкая бесструктурная полоса с максимумами 
поглощения в диапазоне длин волн 263–277 нм, 
которая, по литературным данным, может соот-
ветствовать полиоксифенолам (танинам), в зна-
чительных количествах содержащихся в винах 
[2]. Наиболее выражена данная полоса погло-
щения в спектре вина «Шардоне Виконт». 

Максимум в диапазоне 320–340 нм можно 
отнести к оксикоричным и оксибензойным ки-
слотам [2–4]. 

В спектрах флуоресценции всех образцов 
(рис. 2) наблюдаются пики в области 340–380 нм, 
соответствующие ароматическим карбоновым 
кислотам [5] и в области 420–450 нм, характер-
ные для полифенолов (танины, катехины) [5, 6]. 

 

 
 

Рис. 2. Спектры флуоресценции образцов вин: 1 – Шардоне Марипоса; 
2 – Шардоне Вилла Крым; 3 – Шардоне Виконт; 4 – Шардоне 

 
Наиболее отчетливо максимум полифенолов 

проявляется в спектрах вин (Шардоне и Шардо-
не Виконт), относящихся к наиболее низкой це-
новой категории. 

Профили ИК-спектров всех исследуемых вин 
практически совпадают по положению максиму-
мов поглощения (рис. 3). 

 

 
 

Рис. 3. Область валентных колебаний С-H в ароматических соединениях (Шардоне Виконт) 
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Наблюдаются пики в области частот 1000–
1100 см-1, соответствующие валентным колеба-
ниям связей С-Н в ароматических соединениях 
[7], и 1100–1200 см-1 – характерные для сахаров 
[8], наибольшая интенсивность поглощения в 

максимумах наблюдается в спектре образца 
вина «Шардоне Виконт». 

Спектральные профили КР-спектров боль-
шинства исследуемых вин практически иден-
тичны. 

 

 
 

Рис. 4. Спектры комбинационного рассеяния образцов вин 
 

Можно выделить полосы в области частот 
500–700 см-1, соответствующие соединениям, 
содержащим серу, 1450–1600 см-1 – аминам 
(пищевые добавки), 1320–1420 см-1 – аромати-
ческим соединениям [9, 10]. 

Таким образом, наибольшие различия на-
блюдаются в спектрах УФ-спектроскопии и 
флуоресценции сухих белых вин различных 
производителей, что позволяет рекомендовать 
эти методы для идентификации образцов. 

Выводы. В качестве маркеров, позволяю-
щих отнести образец к определенной партии и 
производителю, можно предложить следующие: 

 содержание сульфат- и нитрат-ионов; 

 величина максимума поглощения в УФ-
спектре в диапазоне 263–277 нм; 

 интенсивность флуоресценции в диапа-
зонах 340–380 и 420–450 нм. 

Применение комбинации ионной хромато-
графии и спектроскопических методов в экспер-
тизе винной продукции повысит обоснованность 
и достоверность принимаемых выводов о каче-
стве продукта, снизит влияние особенностей 
отдельных методов на получаемый результат. 
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